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ABSTRAK 
 
Cabai hijau besar (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu 
bahan pangan yang sering ditemukan dalam masakan Indonesia dan 
memiliki banyak manfaat salah satunya sebagai penyedap makanan dan 
umumnya menjadi sambal. Perlu adanya pengolahan cabai hijau yang dapat 
memperpanjang umur simpan sekaligus dapat meningkatkan nilai ekonomis 
seperti mengolah cabai menjadi bubuk. Sebelum proses pengeringan, cabai 
hijau dilakukan blansing untuk menghambat kerja enzim klorofilase dan 
menghasilkan warna hijau yang diinginkan serta meminimalkan penurunan 
kualitas cabai akibat pengeringan. Blansing umumnya dilakukan pada suhu 
70-100°C. Selama proses blansing terjadi pelepasan asam pada cabai 
sehingga terjadi degradasi pigmen klorofil. Penambahan NaHCO3 yang 
mempunyai sifat basa dapat menjadi salah satu cara untuk mempertahankan 
warna hijau pada cabai hijau. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
lama waktu blansing dalam larutah NaHCO3 terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik bubuk cabai hijau. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu 
perbedaan lama waktu blansing yang terdiri dari enam faktor yaitu 0, 2, 4, 
6, 8,  dan 10 menit yang diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji 
yaitu rendemen, kadar air, aktivitas air (aw), warna secara objektif dan 
oleoresin. Hasil uji Analysis of Varians  (ANOVA) dengan α=5% 
menunjukkan ada perbedaan nyata akibat perlakuan pada kadar air, aw, 
rendemen, warna dan oleoresin.  Berdasarkan hasil penelitian adanya 
perlakuan blansing dengan waktu yang semakin lama dapat menurunkan 
kadar air (7,21%-5,62%), aktivitas air (0, 290-0,253), rendemen (7,02%-
6,33%) dan oleoresin (6,98%-5,30%) dan untuk warna bubuk cabai hijau 
mempunyai rentang nilai lightness (49,20-55,20), redness ((-2,0)-2,2), 
yellowness (11,80-15,70), dan hue (82,03-98,83). 
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ABSTRACT 
 
Green chili (Capsicum annuum L.) is one of spices that are often 
found in Indonesian cuisine in many variety such as chili sauce. Processing 
green chili into powder can extend shelf life and economic value green 
chili. Before the drying process, green chili need to be blanched to inhibit 
chlorophyllase enzyme and to have the desired green color and minimize 
the decrease the quality of the green chili sue to drying. Blanching is 
generally carried out at temperature of 70-100°C. During the blanching 
process, green chili losses acid that cause pigment chlorophyll degradation. 
The addition of NaHCO3 which has alkaline properties can be a way to 
maintain the green color of green chili. The purpose of this study is to 
determine effect of blanching time on NaHCO3 solution on 
physicochemical and organoleptic properties green chili powder. The 
experimental design used is randomized block design with one factor which 
is the difference in blanching time consisting of six factors which were 0, 2, 
4, 6. 8, and 10 minutes each treatment repeated 4 times. The parameters test 
include water content, water activity, yields, color, and oleoresin. The 
Analysis of Variance (ANOVA) test with α=5% showed that there were 
significant differeneces in water content, water activity, yields, color, and 
oleoresin. The effect of blanching with longer time will decreased water 
content (7.21%-5.62%), water activity (0,290-0,253), yields (7.02%-6.33%) 
and oleoresin (6.98%-5.30%) and for the color of green chili powder have 
lightness range (49,20-55,20), redness range ((-2.0)-2.2), yellowness range 
(11.80-15.70), and hue range (82.03-98.83). 
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